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Введение
Тыква – древняя культура, родинойкоторой многие ученые считают
Центральную Америку, Персию и Малую
Азию (Звонарев, 2011, Фатьянов 2005).
Тыква была завезена в Европу из
Америки, где перуанцы выращивают ее
более 8000 лет. Но твердокорая тыква
появилась еще в средние века. В
Армении тыква также известна с древних
времен (Меликян, 2005).
Тыква, являясь ценной культурой,
пользуется большим спросом у населе-
ния. По содержанию целебных веществ
тыква превосходит многие другие
овощи. В мякоти плодов содержатся
сахара, соли калия, кальция, магния,
фосфора, кремневой кислоты. В боль-
шом количестве содержится железо,
которое необходимо для процессов кро-
ветворения. Легкая усвояемость и пита-
тельность делают ее незаменимой при
нарушении функций печени и почек
(Лебедева 2000, Скрипников, Винницкая
2007).
При послеуборочном дозаривании и
хранении в плодах тыквы происходят
различные биохимические процессы.
Плоды тыквы могут сохранять потреби-
тельские свойства в регулируемых усло-
виях (при 6…8°С и 75-80% относительной
влажности воздуха) от 4 месяцев  до года
(Хусид, 2012).  При хранении наблюдает-
ся снижение содержания сухого веще-
ства (Байдулова, 2010). Большую часть
сухого вещества составляют углеводы.
Углеводы широко используются в про-
цессе дыхания, и при хранении они под-
вергаются значительным изменениям
(Хусид, 2012, Метлицкий, 1970). Из саха-
ров в плодах тыквы преобладают моно-
сахариды: глюкоза и фруктоза. При хра-
нении изменяется не только общее коли-
чество сахаров, но и соотношение
отдельных компонентов (Попов, 2004). В
первые месяцы хранения в плодах тыквы
происходит гидролиз крахмала, за счет
чего повышается уровень сахаров
(Попов, 2004). При хранении содержание
аскорбиновой кислоты постепенно сни-
жается (Хусид, 2012).
Исходя из того, что при хранении
тыквы происходят значительные биохи-
мические изменения, нашей целью было
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изучение изменения качественных пока-
зателей в плодах тыквы в зависимости от
сроков ее хранения. 
Материалы и методы 
Научные исследования проводили
в 2011-2014 годах в отделе биохи-
мии, физиологии растений и техно-
логии переработки Научного центра
овоще-бахчевых и технических куль-
тур МСХ Республики Армения. Были
изучены 8 сортов тыквы,  из которых
четыре мускатные: Беркануш (стан-
дарт), Меграддум, Сапорик и
Прикубанская; 2 крупноплодные:
Арарати Вардагуйн (станадрт) и
Прикорневая;  2 твердокорые: Big
Max и Small Sugar. 
Плоды тыквы хранили при темпе-
ратуре 3…10°C и 70-75% относитель-
ной влажности воздуха. 
Биохимические анализы плодов
тыквы проводили раз в месяц на протя-
жении 9 месяцев. Определяли следую-
щие показатели: сухое вещество – реф-
рактометрическим методом, сахара
(общие) – по методу Бертрана, аскор-
биновая кислота – по методу  Мурри
(Минеев, 2001, Петербургский, 1968). 
Результаты и их обсуждение
Результаты исследования показали,
что в первые месяцы хранения содер-
жание сухого вещества и общих саха-
ров увеличивалось во всех исследуе-
мых сортах и достигало максимума на
4-ом месяце, а в последующем  посте-
пенно снижалось.
Как видно из таблицы, высоким
содержанием сухого вещества и саха-
ров отличались мускатные сорта, из
которых выделили Беркануш (стандарт)
и Сапорик. Самое высокое содержание
сухого вещества у этих сортов на чет-
вертом месяце хранения составило
соответственно 11,55% и 11,01%, а
содержание сахаров – соответственно
7,63% и 7,57%. 
Мускатные сорта Меграддум и
Прикубанская по содержанию сухого
вещества и сахаров уступали стан-
дарту Беркануш в течение всего
периода хранения. 
К концу хранения потери сахаров
составили у сорта Беркануш 60,55%, у
сорта Меграддум – 64,27%, у сорта
Сапорик – 63,54%, у сорта Прикубанская
– 64,86%. А потеря сухого вещества соот-
ветственно составила 51,69%, 52,63%,
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На опытном участке тыквы
Изучаемые сорта тыквы:  
1 – Беркануш;  2 –  Меграддум, 3  – Сапорик,  
4 – Прикубанская, 5 – Арарати Вардагуйн, 
6 – Прикорневая, 7 – Big Max, 8 – Small Sugar.
1_26_2015_72_4_25_2014.qxd  22.03.2015  10:25  Страница 49
ФИЗИОЛОГИЯ И БИОХИМИЯ РАСТЕНИЙ
Сорта
Среднее содержание
веществ
Срок хранения, мес.
сентябрь октябрь ноябрь декабрь январь февраль март апрель май
мускатные
Беркануш (стан-
дарт)
сухое вещество, % 6.93 8.56 8.69 10.42 11.55 10.84 10.63 9.89 5.58
сахара, % 3.76 5.98 6.66 7.23 7.63 6.50 5.46 4.13 3.01
аскорбиновая кислота, мг% 7.33 8.62 7.69 7.47 7.03 6.61 5.94 5.73 5.39
Меграддум
сухое вещество, % 5.51 7.18 7.29 8.22 9.12 8.24 7.38 5.22 4.32
сахара, % 3.51 5.06 6.08 6.77 7.08 5.90 4.64 3.43 2.53
аскорбиновая кислота, мг% 6.51 7.55 6.62 6.06 5.49 5.25 4.90 4.70 4.45
Сапорик
сухие вещества, % 6.52 7.24 8.56 10.15 11.01 9.78 8.3 7.05 5.23
сахара, % 3.68 5.65 6.80 7.18 7.57 5.97 5.14 3.52 2.76
аскорбиновая кислота, мг% 6.57 7.65 7.19 6.36 5.92 5.41 5.09 4.86 4.55
Прикубанская
сухие вещества, % 5.41 6.96 7.27 8.11 8.92 7.54 6.66 5.14 4.18
сахара, % 3.49 4.75 6.01 6.71 7.03 5.29 4.23 3.15 2.47
аскорбиновая кислота, мг% 6.48 7.53 6.58 6.02 5.44 5.17 4.86 4.69 4.39
 крупноплодные
Аарарати
Вардагуйн (стан-
дарт)
сухое вещество, % 3.81 3.94 4.69 5.50 6.19 4.85 4.73 3.82 2.63
сахара, % 1.87 2.01 2.60 2.96 3.72 3.10 2.56 2.06 1.18
аскорбиновая кислота, мг% 5.63 6.45 5.48 4.76 4.58 4.21 3.78 3.05 2.75
Прикорневая
сухое вещество, % 5.18 6.36 6.64 7.47 8.46 7.23 6.09 5.50 3.64
сахара, % 2.77 3.10 3.41 4.56 5.52 5.13 4.41 4.03 1.83
аскорбиновая кислота, мг% 5.68 6.57 5.72 4.87 4.75 4.43 3.84 3.14 2.87
твердокорые
Big Max
сухое вещество, % 4.46 4.68 5.13 5.74 6.37 5.59 5.10 3.80 2.24
сахара, % 1.95 2.77 3.04 3.40 3.72 3.22 2.82 1.97 1.03
аскорбиновая кислота, мг% 5.03 5.7 5.39 4.58 4.19 3.69 2.98 2.43 2.14
Small Sugar
сухое вещество, % 6.19 7.71 7.97 8.26 9.02 8.12 7.29 5.38 3.53
сахара, % 3.09 3.89 5.01 5.70 6.06 4.34 3.27 2.81 1.78
аскорбиновая кислота, мг% 5.63 6.51 5.55 5.02 4.44 4.15 3.83 3.71 2.68
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Динамика изменения содержания биохимического состава 
плодов тыквы  (2011-2014 годы)
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52,50%, у сорта Прикубанская – 53,14%.
В период хранения из крупноплодных
сортов тыквы сорт Прикорневая по
содержанию сухого вещества и сахаров
превосходил стандарт – Арарати
Вардагуйн. У сорта Прикорневая самое
высокое содержание сахаров было на 4-
ом месяце хранения и составило 5,52%,
что приблизительно в 1,5 раза больше,
чем у сорта Арарати Вардагуйн. Самое
высокое содержание сухого вещества
отмечено у сорта Прикорневая, который
превосходил стандарт Арарати
Вардагуйн в 1,37 раза.
К концу хранения потери сахаров
составили у сорта Арарати Вардагуйн
68,28%, у сорта  Прикорневая – 66,85%.
Потери сухого вещества соответственно
составили 57,51% и 56,97%.
У твердокорых сортов наблюдается
такая же динамика, как и у вышеупомяну-
тых сортов. Самое высокое содержание
сухого вещества и сахаров наблюдалось
на 4-ом месяце хранения. Как видно из
данных таблицы, за весь период хране-
ния сорт Small Sugar по содержанию
сухого вещества и сахаров превосходил
сорт Big Max. К концу хранения потери
сахаров составили у Big Max 72,31%, у
Small Sugar – 70,63%. Потери сухого
вещества соответственно составили
64,83% и 60,86%. 
Высоким содержанием аскорбиновой
кислоты выделяются мускатные сорта.
Содержание аскорбиновой кислоты во
всех исследуемых сортах снижалось,
начиная с первого месяца хранения.
Из мускатных сортов можно выделить
сорт Беркануш (стандарт), у которого
потеря аскорбиновой кослоты к концу
хранения составила 37,5%. У других мус-
катных сортов (Сапорик, Меграддум и
Прикубанская) потеря аскорбиновой
кослоты составила  40-42 %.
Крупноплодные и твердокорые сорта
по содержанию аскорбиновой кислоты
на протяжении  всего хранения уступали
мускатным.
По содержанию аскорбиновой кисло-
ты крупноплодный сорт Прикорневая
превосходил стандарт Арарати
Вардагуйн, а твердокорый сорт Small
Sugar  превосходил сорт Big Max. Потери
аскорбиновой кислоты у этих сортов
составили соответственно: Арарати
Вардагуйн – 57,36%,  Прикорневая –
56,32%,  Big Max – 62,46%, Small Sugar –
58,83%. 
Заключение 
Таким образом, как показали
результаты исследований, после 8
месяцев хранения, снижение каче-
ственных показателей наблюдается
исключительно во всех сортах. Исходя
из этого можно сделать вывод, что
целесообразно хранить тыкву не более
5-6 месяцев, так как при более длитель-
ном хранении ухудшаются как  каче-
ственные, так и вкусовые показатели.  
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Summary. Pumpkin fruits are the
source of carbohydrates, miner-
al salts and vitamins during win-
tertime. The change of the bio-
chemical compositions of pump-
kin fruits depending on storage
time has been studied. The
results of chemical analysis
revealed that during four
months of storage the content of
quality indicators increased fol-
lowed by its reduction after five
and more month of storage. 
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